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روغن و چربی از اجزاء اصلی غذا بوده در تامین  انرژی بدن و ايجاد طعم و مززه مللزود در غزذا : مقدمه
بسیار حائز اهمیت می باشد. اخیرا با رشد دانش عمومی، تقاضای مردم برای مصرف روغن هايی که عزووه بزر 
 شد، افزايش يافته است.تامین انرژی و ايجاد طعم در سومتی هم مفید با
 
در ملالعه حاضر ترکیب و میزان اسیدهای چرد موجود در عصزاره متزانلی ب زش توشزتی میزوه :  هدف
  نارتیل مورد بررسی قرار ترفت.
 
:  در اين ملالعه ابتدا میوه نارتیل تولیدی داخل کشور تهیزه و سز ع عصزاره متزانلی ب زش روش کار
روش سوسكله است راج شد، در ادامزه جهزت تعیزین نزوی اسزیدهای چزرد و  توشتی میوه نارتیل با استفاده از
) مزورد بررسزی SM/CGهمچنین میزانشان توسط دستگاه کروماتوترافی تازی متصل به طیف نگار جرمزی  
 قرار ترفت.
 
تزرم  12/5حدود  يافته های اين ملالعه نشان داد که بازده عصاردهی ب ش توشتی میوه نارتیل  نتایج:
به دست آمزد، عمزده  SM/CGترکیب در بررسی  52بود. تعداد ترم ب ش توشتی نارتیل  001عصاره برای 
 )SAC( enaxeH,  ...ces-5,3-ron-A-oxo-5-)R52( lyhtemترين ترکیبات به ترتیب شزامل 
 بودند. ,   ...-4,3,.ahpla. ,dica citecaenezneB , ...lekS $$ enaxeH-n $$
 
بر اساس يافته های ملالعه حاضر ب ش توشتی میزوه نارتیزل از بزازده عصزاره دهزی الكلزی  :گیرینتیجه
با توجه به اينكه ب ش اعظم توشت دانه نارتیل بزه همزراه پوسزت آن در مللوبی برخوردار می باشد. همچنین 
موارد بدون هیج  صنايع غذايی  بويژه آبمیوه سازی و کم وت) به عنوان ب ش غیر قابل استفاده بوده و در اغلب
می توان با استفاده از روش های اسزتاندارد عصزاره تیزری تونه فراوری به عنوان ضايعات دور ري ته می شود، 
برای اقدام به است راج ترکیبات مفید آن نمود تا از اين طريق امكان کاربرد اين ترکیبات  بويژه اسیدهای چرد ) 
 تردد. فراهم صنايع غذايی و دارويی صنايع م تلف بويژه 
 
 ، غذامیوه نارتیل، عصاره الكلی، کروماتوترافی تازی:  کلمات کلیدی
 
